












Смачно та подано 


Картопляна 
запіканка з м’ясом 

і грибами 

Картопля - /09 Гі 
фарш - /90 Гі цибуля - Т-4 шт.і 
твердий сир - 400 Гі 
печериці - 500 Гі 
майонез - 109 Гі 
сметана - 100 Гі яйце - 1 шт.і 
олія - для смалсеннЯі 
сіль, перець - на смак. 


Цибу/ію нарізати кільцями й обсмажити в олії. 
Окремо обсмажити фарш до готовності, присма¬ 
чити сіллю й перцем. Печериці обсмажити до на- 
півготовності. Картоплю почистити, нарізати кру¬ 
жальцями. Яйце збити, перемішати з майонезом 
і сметаною. Посолити й поперчити. 

У змаїцену олією форму викласти картоплю, 
притрусити сіллю та перцем. Зверху викласти 
шар фаршу, потім — цибулю й обсмажені гриби. 
Залити сметанною сумішшю і притрусити тертим 
сиром. Запікати в духовці за температури 200 °С 
до готовності картоплі (перевірити зубочисткою). 





Картопляна 
запіканка з фаршем 
та шпинатом 


Картопля - 609 Гі 
яйця - ? ШТ.) 
морква - 1 шт.і 
шпинат - 150 Ті 
пітна телятина - 250 Гі 
твердий тир - 200 Ті 
вершкове матло - 59 Гі 
тіль, перець - на тмак. 


Картоп/ію й моркву почистити^ зварити і розім^я- 
ти в пюре. Присмачити сіллю й перцем, додати 
2 яйця, перемішати. Сир натерти на крупній тертці. 
Телятину подрібнити в фарш. Окремо подрібнити 
шпинат, змішати з фаршем, додати сіль, перець, 
1 яйце. 

У змащену маслом форму викласти полови¬ 
ну овочевого пюре, розрівняти. Зверху викласти 
шпинат і м^ясо. Викласти решту овочевого пюре, 
розгладити поверхню й порозкладати шматочки 
вершкового масла. Випікати в розігрітій до 190 °С 
духовці 50 хвилин. За 5 хвилин до готовності при¬ 
трусити запіканку тертим сиром. 



і^еймобірно апетитно 


з 
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Запіканка з броколі 

й лососем 

Броколі - ?0б Гі 

відварений рис - 200 Гі 
копчений лосось (форель, сьомга) - 100 Гі 
ЯЙІіЄ - 1 ШТ.і вершки - 100 МЛі 
рідка сметана - 100 млі 
твердий сир - 150 Гі 
вершкове масло - 50 Гі 
сіль, перець - на смак. 


Броколі розділити на суцвіття и відварити в підсо¬ 
леній воді протягом 3-5 хвилин. Рибу нарізати тонкими 
скибочками. 

Форму для запікання змастити вершковим 
маслом, викласти в неї відварений рис, розрівня¬ 
ти. Зверху викласти рибу. У проміжки між рибою 
покласти суцвіття броколі. 

Для заливки збити яйце, додати вершки, сме¬ 
тану й половину тертого сиру. Присмачити сіллю- 
та перцем, перемішати. Вилити заливку на за¬ 
піканку. 

Запікати виріб у духовці, розігрітій до 180-200 °С, 
близько 20-25 хвилин. За 5 хвилин до готовності 
притрусити запіканку тертим сиром. 



Запіканка з броколі 

й помідорами 

броколі - 1 головка; 
помідори чері - 6 ШТ.і 
твердий сир - 150 Гі 
яйця - І ШТ.І 

вершки або сметана - 200 Ті 
вершкове масло - 50 Г; 
сіль, перець - на смак, 


Броколі помити, обсушити й розібрати на су¬ 
цвіття. Відварити протягом 5 хвилин у киплячому 
окропі. Відкинути на друшляк і обдати крижаною 
водою. 

Помідори чері розрізати навпіл. 

Сир натерти на тертці. 

Виделкою збити яйця разом із вершками, при¬ 
смачити. Всипати половину сиру, перемішати. 

Перекласти овочі в змаїцену вершковим мас¬ 
лом форму для запікання, залити яєчною суміш¬ 
шю й посипати рештою сиру. 

Поставити форму в духовку, розігріту до і8о °С, 
на 30-40 хвилин. 








Смачно й поживно 
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Макарони - 250 Гі 
твердий сир - 250 Гі 
панірувальні сухарі - Н ст. ложкиі 
вершкове масло - 40 г, 

Для соусу бешамель: 
вершкове масло - 50 Гі 
борошно - 50 Гі 
молоко - 500 мЛі 
мускатний горіх, перець, 
сіль - на смак. 


Макарони відварити до напівготовності, від¬ 
цідити. Сир натерти на тертці. Половину норми 
вершкового масла нарізати шматочками. Духовку 
розігріти до і8о °С. 

У сотейнику розтопити вершкове масло, дода¬ 
ти борошно і спеції та обсмажувати, помішуючи, 
до золотистого кольору. Додати молоко і сіль, пе¬ 
ремішати й довести соус до кипіння. 

Макарони змішати із соусом й половиною терто¬ 
го сиру. Дно форми для запікання змастити вершко¬ 
вим маслом, притрусити панірувальними сухарями 
й викласти в неї макарони. Розрівняти і посипати 
рештою сиру. Зверху рівномірно розкласти шматоч¬ 
ки холодного масла. Запікати 30-35 хвилин. 







Запіканка з макаронів 

із броколі 


Макарони - 269 Г) 
броколі - 456 Гі 
консервовані помідори - 359 Г) 
нехирний йогурт - 259 Гі 
м’який сир - 196 Гі 
свіха зеленьі 
цибуля - 1 ШТ.і 
часник -1 зубокі 
сіль, перець - на смак. 


Макарони відварити до напівготовності, відки¬ 
нути на друшляк. 

Броколі розібрати на суцвіття й варити протя¬ 
гом з хвилин. 

Зелень помити, обсушити й нарізати. 

Помідори, цибулю й часник подрібнити і по- 
тушкувати до м^якості цибулі. 

У жароміцну каструлю укласти шарами овочі 
й макарони. Запіканку залити збитим разом із си¬ 
ром йогуртом, присмачити й запікати в розігрітій 
до 200 °С духовці протягом півгодини. 
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Для всієї родини 




ІСабачки - З шт.і 
цибуля - 1 шт.і 
болгарський перець - 1 шт.і 
перець ЧИЛІ - 0,5 шт.і 
помідори - З шт.і 
консерьоьані боби - 150 Гі 
сир - 150 Ті 
олія - для смахеннЯі 
зелень, сіль, перець - на смак. 


Сир нарізати кубиками. 

Кабачки, цибулю, помідори, болгарський пе¬ 
рець і перець ЧИЛІ помити, почистити й нарізати. 

У сковороді розігріти трохи олії, обсмажити 
в ній цибулю. Додати решту овочів і тушкувати, 
помішуючи, до випаровування зайвої рідини. На¬ 
прикінці додати сіль, спецГі та зелень на смак. 

Готову овочеву суміш викласти у форму для за¬ 
пікання, додати боби та сир, перемішати, присма¬ 
чити й запікати за температури і8о °С30 хвилин. 




Курка в лаваші 
під соусом 

Куряча грудка - 1 шт., 
твердий сир - 59 Гі 
бульйон - ^50 мЛі 
цибуля - 1 ШТ.і 
часник - 2 зубкИі 
борошно - 59 Гі 
болгарський перець - 1 шт.і 
лаваш або тонкі пшеничні коріц 
томатна паста - 1 ст. лоШі 
сіль, перець, зелень, кмин - на смак. 


Курячу грудку запекти в духовці або нарізати 
шматочками й обсмажити. Сир натерти на тертці. 

Цибулю та перець почистити й нарізати, часник 
почистити й подрібнити, усе обсмажити в олії. До¬ 
дати борошно, кмин, бульйон і добре переміша¬ 
ти. Додати томатну пасту, присмачити соус сіллю 
й тушкувати близько 5 хвилин. 

Форму змастити олією, на дно налити трохи 
соусу. Курку викласти на розрізаний лаваш і сфор¬ 
мувати рулетики. Викласти вироби в форму швом 
униз, полити соусом і притрусити тертим сиром. 
Запікати в розігрітій до 170-190 °С духовці іо- 
15 хвилин. 
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Для тіста; 
вода - ?89 мЛі 
борошно - 696 Ті 
сіль - 1.9 ч. лоШі 
свіжі дріжджі - 96 Ті 
олія - 199 мл. 

Для начинки; 
срарш - 1 кГі 

бульйон - 1 СКЛЯНКО) 

цибуля - 2 шт.) часник, 
запашний перець, сіль - на смак. 


Замісити дріжджове тісто й дати йому підійти. 
Для начинки цибулю й часник почистити та посік¬ 
ти, покласти у фарш, налити бульйон і переміша¬ 
ти. За бажанням у начинку можна додати сир, сві¬ 
жу зелень або подрібнені гриби. 

Тісто, іцо підійшло, розім^яти в коржик, у се¬ 
редину покласти начинку, зібрати тісто в мішечок 
і знову акуратно прим^яти. Перевернути і знову 
розім’яти, рівномірно розподіляючи начинку все¬ 
редині тіста. 

Випікати пиріг за температури 200 °С близько 
15 хвилин. 
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Лазанья 


М’ясний фарш - Ш Гі 
томатний соус - 409 Г; 
твердий сир - 590 Ті 
вершкове масло - 69 Гі 
борошно - 2,5 ст. ложкиі 
молоко - /50 мЛі 
оливкова олія - 2 ст. ложкИ) 
листи лззаньі або тонкий лаваШі 
мускатний горіх, сіль, перець - на смак. 


У сотейнику розтопити вершкове масло. По¬ 
ступово, розмішуючи, додати борошно, сіль і мус¬ 
катний горіх, влити молоко й томити соус до кон¬ 
систенції сметани. 

Фарш обсмажити в оливковій олії. Влити то¬ 
матний соус, присмачити сіллю та перцем, перемі¬ 
шати й тушкувати до готовності м^яса. Сир натер¬ 
ти на тертці. 

Духовку розігріти до і8о °С. Форму змастити 
вершковим маслом, вилити в неї трохи соусу, 
викласти листи лазаньї або лаваш, потім — поло¬ 
вину м^ясного фаршу та сиру, зверху — соус І зно¬ 
ву листи лазаньї або лаваш. Операцію повторити. 
Зібрану лазанью змастити соусом, притрусити си¬ 
ром і запікати в духовці 30 хвилин. 







Тарт з овочами 

Ворошно - 259 Гі яйце - 1 шт,; 
вершкове масло - 120 Гі вода - Н9 мЛі 

сіль, цукор - по 0,5 я. ЛОЖКИ) 
цукіні, солодкий перець - по 1 ШТ.) 
помідори - 2 ШТ.) мері - 12 шт.) 
моцарела - 159 Г) 
пармезан - 2 ст. ложкИ) 
оливки - 19 шт.) яйця - І шт.) 
вершки - 120 МЛ) сметана - 60 Г) 
мускатний горіх, перець - на смак. 


Просіяти борошно, додати сіль і цукор. Масло 
натерти на тертці й розкласти зверху борошна. 
Вимісити тісто, додати яйце і воду, перемішати. 
Охололе тісто розкачати, викласти у форму, нако¬ 
лоти виделкою, зверху покласти фольгу й наси¬ 
пати рис. Випікати за температури і8о °С20 хви¬ 
лин. Потім зняти папір із вантажем й випікати іце 
10 хвилин. 

Цукіні та паприку нарізати й обсмажити в олив¬ 
ковій олії. Моцарелу нарізати кубиками, тома¬ 
ти — скибочками. Змішати вершки, сметану, яйця, 
спеції і сіль. На охололу основу викласти овочі, мо¬ 
царелу, помідори й залити заливкою. Притрусити 
пармезаном, викласти оливки та помідори чері. 
Випікати 20 хвилин за температури і8о °С. 
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І 


із м жнш 
кульками 


Яйця - 5 шт.і 
борошно - 150 Гі 
вершкове масло - 80 Гі 
м’ясний фарш - Н00 Гі 
баклажан - 1 шт.і 
помідори чері - 250 Гі 

вершки - 100 МЛі 

сіль, перець, зелень - на смак. 


Змішати просіяне борошно, розм^якшене 
вершкове масло й 1 яйце, замісити еластичне тіс¬ 
то, поставити його в холодильник. 

У фарш додати сіль та перець, 1 ст. ложку хо¬ 
лодної води, перемішати. З отриманої маси сфор¬ 
мувати кульки, обсмажити їх в олії. Баклажан по¬ 
чистити, нарізати кубиками й припустити у воді. 
Охололе тісто розкачати й викласти у змащену 
олією форму. На тісто викласти м^ясні кульки, 
помідори чері й баклажани. 

Для заливки змішати вершки з яйцями, сіллю, 
перцем, спеціями, зеленню й ретельно збити. Ви¬ 
лити заливку в форму й запікати за температури 
і8о °С 40 хвилин. 



Вишуканий (мак 




І 



Неймовірно апетитно 
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Ніш із сьомгою 
та шпинатом 


Вершком масло - 150 Гі 
борошно - 269 Гі яйця - І шт.і 
філе сьомги - 509 Гі 
твердий сир - 50 Гі 
консервована кукурудза - 100 Гі 
шпинат - 50 Гі вершки - 299 млі 
сіль, перець - на смак. 


Філе нарізати, сир натерти. Для соусу збити 
2 яйця, вершки, сіль та перець. 

Борошно просіяти з дрібкою солі. Вершкове 
масло нарізати кубиками й викласти на борошно, 
посікти в дрібну крихту. Додати збите яйце, замі¬ 
сити тісто, скачати його в кулю, обгорнути харчо¬ 
вою плівкою і прибрати в холодильник. Охололе 
тісто викласти у форму для запікання й рівномірно 
розподілити по дну та стінках форми. Накрити тіс¬ 
то фольгою, насипати суху квасолю й випікати за 
температури 200 °С 15 хвилин. 

Фольгу і квасолю прибрати, дно основи при¬ 
трусити тертим сиром. Зверху викласти скибоч¬ 
ки риби, кукурудзу і шпинат. Залити пиріг соусом 
й випікати 40 хвилин за температури і8о °С. 











Кіш із кропивою 
та фореллю 

Кропива - 15 гілочоКі 
форель - 299 Гі 
борошно - 299 Гі 
вершкове масло - 199 Гі 
яйця - 2 шт.і 
вершки - 159 мЛі 
розсільний сир - 199 Гі 
крижана вода - 2 ст. ложки. 


Кропиву обдати окропом, обсушити й наріза¬ 
ти. Рибу нарізати. 

Розтерти вершкове масло, жовток і борошно, 
влити крижану воду, вимісити тісто і скачати його 
в кулю. Тісто розкачати, викласти в деко, сформу¬ 
вати бортики, охолодити. 

Сир натерти або дрібно покришити, переміша¬ 
ти з вершками й білком. 

На тісто викласти кропиву, рибу, зверху вили¬ 
ти заливку й запікати в розігрітій до і8о °С духовці 
ЗО хвилин. 





Гармонія (маків 
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Пиріг із зеленою 

цибулею 

Борошно - 409 Гі 
сметана - 290 Гі 
вершкове масло - 209 Г) 
сіль, сода - по дрібні) 
зелена ііибуля - 159 Г) 
яйця - 5 шт. +1 ховток 
для змащуваннЯі 
сіль, перець - на смак. 


Половину вершкового масла перемішати зі 
сметаною. Додати сіль, розпушувач, борошно 
й замісити тісто. Загорнути тісто в пакет і покласти 
на зо хвилин у холодильник. 

Яйця зварити, почистити й нарізати. Зелену ци¬ 
булю нарізати й обсмажити на вершковому маслі. 
Змішати з яйцями, присмачити сіллю та перцем. 

Тісто розділити навпіл, розкачати, одну час¬ 
тину викласти на деко, викласти начинку, шма¬ 
точки масла, накрити другою частиною тіста. 
Зліпити краї тіста, наколоти пиріг виделкою, змас¬ 
тити збитим жовтком і випікати за температури 
200 °С40 хвилин. 
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Пиріг 

із капустою 


Для ТкТ8; 

яйця - І шт.і борошно - 529 Гі 
маргарин - 299 Гі 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
сіль, цукор - по дрібці. 

Для начинки; 
капуста - 599 Г; 
морква, цибуля - по 1 шт.; 
яйце - 1 шт. +1 шт. для змащування; 
олія - для обсмажування; 
сіль, перець - на смак. 

Капусту нашаткувати, цибулю почистити й нарі¬ 
зати, моркву натерти на тертці. Овочі потушкува- 
ти в олії до милкості, присмачити сіллю та перцем. 

Два яйця збити із сіллю та цукром. Влити розтопле¬ 
ний маргарин, додати просіяне борошно з розпушу¬ 
вачем, замісити тісто, розкачати й викласти на деко. 
По краях зробити надрізи. 

Збити яйце, перемішати його з начинкою. 
Викласти начинку на тісто, сформувати пиріг, пе¬ 
реплітаючи краї тіста у формі коси. 

Готовий виріб змастити збитим яйцем і випіка¬ 
ти за температури і8о °С40 хвилин. 
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Гарбузовий пиріг 
із наскарпоне 

Для ткта: борошно - 2‘19 Гі 
вершкове маело - 60 Г; 
цукор - 160 Гі сіль - ДрібкОі 
яйце - 1 шт.і вода - 1 ст. лохка. 
Для начинки; гарбуз - 1 кГі 
цукор - 299 Гі яйця - 2 шт.і 
сир маскарпоне - 259 Гі 
мускатний горіх, кориця, 
імбир, ваніль - на смак. 


Гарбуз розрізати, вичистити насіння, укласти 
зрізом вниз на деко й запекти до готовності. Зня¬ 
ти шкірку, м^якоть розім^яти виделкою, додати 
цукор і збити міксером. Додати яйця, маскарпоне 
та спеції, розмішати і ще раз збити. 

Охолоджене вершкове масло нарізати й пере¬ 
терти з борошном та сіллю. Додати яйце і воду, 
вимісити тісто, скачати в кулю й охолодити. Тісто 
тонко розкачати, викласти в притрушену борошном 
форму й випікати за температури і8о °С15 хвилин. 

Розподілити начинку по поверхні охололої ос¬ 
нови й випікати пиріг іще близько 50 хвилин. 







Пиріг із картоплею 

та сиром 

Для тіста; борошно - 1,5 СКЛЯНКИ) 
борошно житнє обдирне - 1,5 СКЛЯНКИ) 
розпушувач - 2 ч. ложкИ) 
сіль - дрібка) 
вода - 180 МЛ) 
олія - 6 ст. ложок. 

Для начинки: 
картопля - 5 шт.) 
томатна паста - І ст. ложкИ) 
цибуля - 1 шт.) 
сир - 290 г. 


Цибулю й картоплю почистити й тонко нарізати. 

Сир натерти на тертці. 

Змішати обидва види борошна: житнє із пше¬ 
ничним. Додати сі/іь і розпушувач, олію, перетер¬ 
ти масу в крихту. Влити воду, замісити тісто, роз¬ 
качати його й викласти у змащену маслом форму 
для запікання, сформувавши бортики. 

Змастити тісто томатною пастою, викласти ци¬ 
булю й картоплю, зверху притрусити пиріг сиром. 

Випікати за температури 200 °С близько 1 годи¬ 
ни. 










Із сезонних овочів 
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Вегетаріанська піца 

Для тіста; борошно - 250 Гі 
вода - 159 мЛі сіль - дрібкЛі 
сухі дріжджі - 1 я, ложка; 
оливкова олія - 1 ст. ложка. 

Для начинки; ананаси - 209 Г; 
помідори пері - 4 ШТ.і 
оливки - 0,5 банкИі 
тертий сир - 109 Гі 
томатний соус, зелень. 


Борошно просіяти, додати сіль, дріжджі, воду 
й оливкову олію. Замісити тісто, сформувати його 
в кулю, накрити серветкою і поставити на годи¬ 
ну в тепле місце. Тісто, ш,о підійшло, розкачати 
в круг, викласти основу в форму для запікання, 
змастити томатним соусом. 

Повикладати на томатний соус оливки, шма¬ 
точки ананасів і половинки помідорів, притрусити 
тертим сиром. 

Випікати піцу в розігрітій до 200 °С духовці 
близько 20 хвилин. 

Готову піцу прикрасити зеленню. 




Піиа 

з морепродуктами 

Борошно - 2,5 (клянкИі сир - 259 Гі 
яйце - 1 шт.) дріадхі - 15 п 
креветки, мідії, кальмари - 150 Г) 

цибуля - 1 ШТ.і молоко - 1 (КЛЯНКОі 

маслини без кісточок - 10 шт.і 
томатний соус, вершкове масло, 
петрушка, часник, 
сіль, перець, цукор - на смак. 


У підігрітому М0/10ЦІ розвести цукор, ложку 
борошна та дріжджі. Дати масі піднятися, дода¬ 
ти СІЛЬ, яйце, вершкове масло й решту борошна. 
Вимісити тісто й залишити його на годину. Тісто 
розкачати й викласти на деко. 

Цибулю й часник посікти, змішати з соусом та 
петрушкою. Отриманим соусом змастити заго¬ 
товки з тіста. 

Морепродукти відварити й нарізати. Маслини 
нарізати. Сир натерти. На основи із соусом пороз¬ 
кладати шматочки начинки, притрусити вироби 
сиром і запікати за температури 200 °С20 хвилин. 











Вишуканий смак 
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Борошно - 209 Гі 
молоко - 190 мЛі 
сухі дріжджі - 19 Гі 
цукор - 1 ч, ложкОі часник - Н зубкИі 

олія - 1 (Т. ЛОЖКЗі 
цибуля - Н ШТ.і помідори - Ч ШТ.і 
сир - 550 Гі оливки - 0,5 банкИі 
консервований тунець - 509 Гі 
сіль, перець - на смак. 


Приготувати дріжджове тісто на опарі й ви¬ 
класти його на деко, змащене жиром. Сир натер¬ 
ти, помідори подрібнити. 

Часник почистити та подрібнити, ретельно змі¬ 
шати з помідорами та сиром. Присмачити сіллю 
й перцем. М^ясо тунця покласти в сито, дати стек¬ 
ти рідині й розділити на дрібні шматочки. 

Викласти на тісто протерті помідори. Зверху 
розкласти кільця цибулі, оливки і шматочки тунця. 
Притрусити тертим сиром. 

Помістити виріб у гарячу духовку й випікати 

20 хвилин. 


Піца з мідіями 


Для ТІСТЗ; борошно - 599 Гі 
бода - 259 мЛі 
сухі дріжджі - 19 Гі 
мед, сіль - по 1 Ч. ЛОЖЦІі олія. 
Для начинки: мідії - 159 Гі 
печериці - 4 шт.і 
сухе вино - 2 (Т. ЛОЖКИі 

цибуля, помідор, перець - по 1 шт.і 
зелень, сіль, перець - на смак. 


Приготувати дріжджове тісто, розтягнути його 
на змащеному олією деку, змастивши поверхню 
олією. 

Цибулю і печериці нарізати й обсмажити. Помі¬ 
дори й перець нарізати кружальцями. Зелень по¬ 
дрібнити. 

Мідії обсмажити в олії, додати вино й тушкува¬ 
ти з хвилини. Присмачити сіллю й перцем. 

По тісту рівномірно розподілити підготовлені 
інгредієнти начинки, скропити піцу олією і випіка¬ 
ти за температури 200 °С близько 15 хвилин. 





Судовий ароматі 
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Незвичайне по£днання 


Пиріг зі щавлем 
та петрушкою 

Щавель - 9.5 пучкЗі 
яйця - 2 ШТ.і (іль - ДрібКЗі 
вершкове масло - 125 Гі 

борошно - 1,5 СКЛЯНКИі 

вода - Н ст, лоші 

молоко - 60 МЛі 
сир - 80 Гі 

петрушка, зелена цибуля, перець. 


Просіяне борошно змішати із сі/ілю й перетер¬ 
ти з вершковим маслом. Вбити яйце, перемішати. 

Влити крижану воду, замісити тісто, скачати 
його в кулю і прибрати в холодильник. 

Щавель та зелень помити, обсушити й нарі¬ 
зати. 

Тісто розкачати, викласти у форму, сформува¬ 
ти бортики. На тісто викласти начинку. 

Змішати яйце й молоко, присмачити сіллю та 
перцем, залити отриманою масою пиріг. При¬ 
трусити виріб сиром і випікати за температури 
190 °С25 хвилин. 
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Піца із шинкою 
та сиром 

Для ТІСТ8: борошно - 1,5 СКЛЯНКИ) 
оливково олія - 1,5 СТ. ЛОЖКИ) 
сіль - 1 Н. ЛОЖКО) дріжджі - 0,5 Ч, ЛОЖКИ. 
Для ПОЧИНКИ: ПОМІДОрИ - Ч ШТ.) 

моцорело - 150 Г) 
оливково олія - 2 СТ. ЛОЖКИ) 
шинко - 70 Г) ЧОСНИК - ? ЗубКИ) 
тертий пормезон - 2 СТ. ЛОЖКИ) 

ТОМОТНО ПОСТО - І СТ. ЛОЖКИ) 

сіль, перець - на смак. 


Із зазначених інгредієнтів замісити тісто й по¬ 
ставити В тепле місце на 1,5 години. 

Часник почистити й нарізати. Моцарелу та 
шинку нарізати невеликими шматочками, помідо¬ 
ри — кружальцями. Тісто розкачати, перекласти 
на змащене маслом деко, змастити томатною 
пастою і притрусити половиною моцарели. 

Розігріти духовку до 220 °С. Викласти на піцу 
помідори, шинку, часник, моцарелу. Присмачити 
сіллю й перцем, скропити оливковою олією і при¬ 
трусити пармезаном. Запікати 15-20 хвилин за 
температури 200 °С. 
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Піца з грибами 

Для тіста; борошно - 509 Г; 
цукор, сіль - по 1 ч. ЛОЖЦІі 
дріжджі - 29 Ті 
вода - 290 мЛі 
оливкова олія - 5 ст. ложки. 

Для начинки; майонез - 109 Гі 
гриби - 599 Гі 
сир - 200 Гі 
солодкий перець - 2 ШТ.і 
томатна паста - 2 ст. ложкиі 
сіль, перець, сухі трави - на смак. 


Дріжджі розчинити в теплій воді, додати сіль, 
цукор, оливкову олію і просіяне борошно. Заміси¬ 
ти тісто й залишити його на 1 годину. 

Для соусу змішати томатну пасту, майонез, 
трави, сіль і перець. Перець почистити й нарізати. 
Гриби помити, нарізати та обсмажити. 

Тісто обім'яти, викласти на притрушену бо¬ 
рошном поверхню і сформувати круг. Викласти на 
змаїдене олією деко, змастити соусом і викласти 
начинку. 

Притрусити тертим сиром і випікати за серед¬ 
ньої температури близько 25 хвилин. 







Ворошно - 200 Гі 
вода - 100 мЛі 

(ухі ДріІДІІ - 1 Ч. ЛОШі 

оливкова олія - 1 (т. лоШі 
крсм-(ир - 100 Гі (ир - 200 Гі 
томатна паста - 1 ст, ложкаі 
морепродукти - ?00 Гі 
цибуля, перець ЧИЛІ - по 0,5 ШТ.і 
орегано, сіль - на смак. 


Сухі дріжджі, висипавши в олію, залити теплою 
водою і перемішати до розчинення. Вилити суміш 
у просіяне із сіллю борошно, замісити тісто й по¬ 
ставити його на зо хвилин у тепле місце. 

Цибулю й перець ЧИЛІ нарізати кільцями. Сир 
натерти на тертці. 

Тісто розкачати, викласти у форму, сформува¬ 
ти бортик. Поверхню основи для піци змастити 
томатною пастою, посипати орегано. Розподілити 
обидва види сиру. Викласти на піцу кільця цибулі 
та перцю і морепродукти. 

Запікати виріб за температури 190 °С 20 хви¬ 
лин. 
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Піца з куркою 
і грибами 


Для ткта: борошно - 209 Гі 
( іль - 9,5 ч. лоШі 
дріжджі - 5 Гі вода - 125 млі 
оливкова олія. 

Для начинки: сир - 290 Гі 
печериці - 309 Гі 
томатний соус - 5 ст. ложоКі 
еушений орегано - 1 ст. ложкаї 
оливкова олія - 1 ст. ложка. 


ІЗ зазначених інгредієнтів замісити тісто, ска¬ 
чати його в кулю й залишити на 1 годину. Духовку 
розігріти до 220 °С. Тісто обім^яти, трохи виміси¬ 
ти, розкачати в круг і викласти на змаїдене олією 
деко. 

Сир натерти, гриби нарізати тонкими скибоч¬ 
ками. Змастити тісто томатним соусом, притруси¬ 
ти тертим сиром, розкласти гриби. 

Посипати піцу орегано, скропити оливковою 
олією й випікати 15 хвилин. 



Піца із салямі 
та сиром 

Для ТІСТ8; борошно - 2,5 СКЛЯНКИі 
вода - 296 мЛі дріхдхі - 15 п 

сіль, цукор - по 6,5 Ч, ЛОХКИі 

оливкова олія - 2 ст. лохки. 
Для начинки: сир - 299 Г) 
томатний соус - 1 ст. лохкИі 
помідор - 1 шт.і салямі - 269 Гі 
італійські трави. 


Змішати теплу воду, масло І дріжджі, залишити 
на 10 хвилин. Додати борошно, сіль і цукор. Замі¬ 
сити м^яке однорідне тісто, накрити його рушни¬ 
ком і залишити на 30 хвилин. 

Розігріти духовку до і8о °С. Змастити деко 
оливковою олією, викласти розкачане в круг тіс¬ 
то. Змастити основу томатною пастою. Салямі 
нарізати тонкими скибочками й викласти на тісто. 
Помідор помити, тонко нарізати й викласти між 
салямі. 

Притрусити піцу сухими італійськими травами, 
натертим сиром і випікати близько 30 хвилин. 
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Піца «Діабло» 


Для тіста; борошно - Н00 Ті 
сухі дріжджі - 2 Ч, ЛОЖКИі 
сіль - 0.5 ч. ЛОЖКИі вода - 250 мЛі 
олія - 2 ст. ложки. 

Для начинки; салямі - 100 Гі 
томатний соус - Ч ст. ложкиї 
сир моцарела або сулугуні - 240 Гі 
печериці - 4 шт.і 
перець ЧИЛІ - 1 шт.і 
соус табаско - на смакі 
паприка - 1 ч. ложка. 


Замісити тісто д/ія піци. Салямі нарізати тон¬ 
кими кружальцями. Печериці помити й нарізати 
тонкими слайсами. Тісто розділити на дві частини. 
Кожну розкачати на деку в пласт завтовшки 5 мм. 

Чилі помити, видалити насіння й тонко нарі¬ 
зати. 

Змастити тісто томатним соусом, соусом та¬ 
баско, притрусити натертим сиром і паприкою. 
Зверху на сир покласти кружечки салямі, слайси 

печериць і ЧИЛІ. 

Випікати виріб 20 хвилин за температури 

о X” 

200 С. 














Піца з тунцем і червоною 

цибулею 

Для тктз; борошно - 509 Г) 
вода - 280 мЛі 
дріжджі - 19 Гі 
цукор, сіль - по 1 Ч. ЛОЖЦІі 

оливкова олія - 69 мл. 

Для начинки; цибуля - І шт.і 
консервований тунець - 200 Г) 
тертий пармезан - 2 ст. ложкИі 
моцарела - 2 шт.і томатний соус. 


Замісити тісто, сформувати його в кулю й за¬ 
лишити на 2 години. Тісто обім^яти, розділити на 
чотири частини. Форми для піци змастити оливко¬ 
вою олією, у кожну викласти шматочок тіста, ру¬ 
ками розтягнути за розміром форми. 

Понакривати форми рушником, залишити на 
10 хвилин. 

Духовку розігріти до 200 °С. 

Моцарелу й цибулю нарізати. Тісто змастити 
соусом, викласти шматочки тунця, моцарелу, ци¬ 
булю. Притрусити піцу тертим сиром і випікати 
10 хвилин до золотистого кольору. 
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Піца з беконом, чері 

та сулугуні 

Для тіста; 
борошно - 299 Ті 
вода - 199 мЛі 

цукор - 1 Ч. ЛОШі 

дріхджі, сіль - по 9,5 ч. лоші 

оливкова олія. 

Для начинки; 
бекон - 199 Гі 
помідори чері - 5 ШТ.) 
сир сулугуні - 159 Гі 
томатний соус. 


Замісити ТІСТО; сформувати його в кулю й зали¬ 
шити на 2 години. Тісто обім^яти, розділити на час¬ 
тини. Форми для піци змастити оливковою ОЛІЄЮ; 
у кожну викласти шматочок тіста; руками розтяг¬ 
нути за розміром форми. 

Духовку розігріти до максимальної температу¬ 
ри. 

Бекон тонко нарізатИ; помідори порозрізати 
на половинки. Сир натерти. На розтягнуте тісто 
нанести соуС; покласти сир; бекоН; чері та запіка¬ 
ти 15 хвилин. 


Піца 

з овочами 


Для ткта; 
борошно - 259 Гі 
дріжджі - 25 Гі яйця - 2 шт.і 

молоко - 1 СКЛЯНКЗі 

цукор, сіль - по 1 Ч. ложці) 
оливкова олія - І ст. ложки. 

Для начинки; 
баклажан -1 шт.) 

солодкий перець, цибуля - по 2 шт.) 
зелень кропу і петрушки, 
часник, олія, майонез, 
сіль, перець - на смак. 


ІЗ зазначених компонентів замісити дріжджо¬ 
ве тісто, дати йому підійти і ще раз вимісити. Гото¬ 
ве тісто викласти на змащене олією деко, змасти¬ 
ти майонезом. 

Овочі тонко нарізати, викласти на тісто. При¬ 
смачити піцу сіллю та перцем і запікати протягом 
40 хвилин. 

Готовий виріб притрусити подрібненою зелен¬ 
ню. За бажанням можна додати в начинку натер¬ 
тий сир. 
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Для ТІ(Та; 
борошно - 280 Гі 
вода - 299 мЛі 

дріжджі - 2 Ч. ЛОЖКИі 

сіль, цукор - на (маКі 
оливкова олія - 2 (Т, ложки. 
Для начинки; сьомга - 159 Гі 
вершковий сир - 290 Гі 
помідор - 1 шт.і зеленЬі 
червона цибуля - 1 шт.і 
сіль, перець - на смак. 


ІЗ зазначених компонентів замісити дріжджо¬ 
ве тісто, дати йому підійти і ще раз вимісити. Гото¬ 
ве ТІСТО викласти на змащене олією деко. Духовку 
розігріти до 220 °С. 

Помідор занурити на хвилину в окріп, зняти 
шкірку, м’якоть нарізати кубиками. Зелень по¬ 
дрібнити і змішати з вершковим сиром, присмачи¬ 
ти сіллю та перцем. 

Рибу й цибулю нарізати. 

Основу змастити вершковим сиром, зверху 
викласти помідори, рибу й цибулю. 

Запікати 20 хвилин. 
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Піца з перцем 
і грибами 

Для ТкТЗ; борошно - 1/5 Гі 
вода - 150 мЛі 
(іль, цукор - по 0,5 н. ЛОЖКИ) 

олія - 1 СТ, ЛОЖКб) 

дріжджі - 1 ч. ложка. 

Для начинки; гриби - Н00 Г) 
помідори - 2 шт.) 

тертий (Ир - 2 СКЛЯНКИ) 

червоний, зелений, жовтий 
перець, цибуля - по 1 шт.) 
сіль, сухі трави - на смак. 


Змішати теплу воду, масло і дріжджі, залишити 
на 10 хвилин. Додати борошно, сіль і цукор. Замі¬ 
сити м'яке однорідне тісто, накрити його рушни¬ 
ком і залишити на 30 хвилин. Тісто обім'яти й роз¬ 
качати, викласти у змаїцену олією форму. 

Духовку розігріти до 200 °С. Перці почистити 
й нарізати, цибулю та гриби подрібнити, помідори 
нарізати кружальцями. Перець і цибулю обсмажи¬ 
ти до золотистого кольору, додати гриби й готу¬ 
вати 10 хвилин. 

Тісто притрусити тертим сиром, викласти 
обсмажені ОВОЧІ, посипати травами й запікати 
25 хвилин. 
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Яблучні пиріг 
із корицею 

Для ТкТЗ: борошно - 399 Гі 
вершкове масло - 159 Гі 
яйце - 1 шт.і цукор - 59 Гі 
сіль - ДрібКЗі молоко - 2 ст. ложки. 
Для начинки; яблука - З шт.і 

цукор - Н ст. ЛОЖКИі 

ванільний цукор - 19 Гі 

кориця - 1 Ч. ЛОЖКЗі 

кукурудзяний крохмаль - 1 ст. ложка. 


Борошно розтерти з кубиками вершкового 
масла, додати яйце, цукор, холодне молоко і дріб¬ 
ку солі. Замісити тісто, загорнути його в плівку 
й поставити на півгодини у холодильник. 

Розділити тісто на дві нерівні частини й розка¬ 
чати на притрушеній борошном поверхні. Виклас¬ 
ти більшу частину тіста у форму, сформувавши 
бортики. 

Яблука почистити й нарізати кубиками. Додати 
корицю, крохмаль, ваніль та цукор. Викласти на¬ 
чинку на основу й накрити другою частиною тіста. 

Випікати в розігрітій до і8о °С духовці близько 
ЗО хвилин. 







Пісочний пиріг 
із журавлиною 


Для тіста; борошно - 299 Гі 
вершкове масло - 159 Г) 
сіль - ДрібКОі 
жовток -1 ШТ.і 
вода, цукор - по І ст. ложки. 
Для начинки: цукор - 1 склянкОі 
журавлина - 4 склянки; 
крохмаль, ванільний цукор - 
по 1 ст. ложці. 


Борошно, цукор І сіль посікти з холодним мас¬ 
лом. Жовток збити з крижаною водою, додати до 
борошна. Замісити тісто, загорнути його в плівку 
й поставити в холодильник на півгодини. 

Розігріти духовку до 200 °С. Розкачати 2/3 тіста 
й викласти в форму — краї мають звисати на 2 см. 

У мисці змішати журавлину, крохмаль, цукор 
і ваніль. Залишити на 15 хвилин. Викласти начинку 
в форму, зверху розкласти шматочки масла. На¬ 
крити другим шаром тіста і скріпити краї. Проко¬ 
лоти верх ножем у декількох місцях для виходу 
пари. 

Випікати пиріг близько 50 хвилин. 





До новорічного (Голу 
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Пиріг із порічками 

борошно - 200 Г) 
сіль - ДрібКЗі цукор - 60 Гі 
вершкове масло - 100 Гі 
порічки - 500 Гі 
крохмаль - 5 Гі ховтки - 2 шт.і 
коричневий цукор - 50 Гі 
крихана вода - 5 ст. лохкИі 
ховток або білок - для змащування. 


Борошно, цукор і сіль посікти з холодним мас¬ 
лом. Жовток збити з крижаною водою, додати до 
борошна. Замісити тісто, загорнути його в плівку 
й поставити в холодильник на півгодини. 

Для начинки змішати порічки, цукор і крох¬ 
маль. 

Більшу частину тіста розподілити руками по 
формі, викласти начинку й поставити в холодиль¬ 
ник. 

Меншу частину тіста тонко розкачати між дво¬ 
ма аркушами пергаменту й нарізати на смужки, 
викласти їх на пиріг. 

Змастити верх пирога жовтком або білком 
і випікати в розігрітій до 200 °С духовці 20 хвилин. 



Пиріг із ягодами 

Для тіста; яйця - 2 шт.і 
борошно - 5,5 склянкИі 
вершкові! масло - 296 Гі 
сметана - 1 склянка) 
цукор - 0,/ склянки. 

Для начинки; цукрова пудра; 

ягоди - 1,5 СКЛЯНКИ) 

коричневий цукор - 5 СТ. ЛОЖОК) 
крохмаль - 2 СТ. ложки. 


Цукор розтерти з яйцями й маслом, додати 
сметану, вимішати. Порціями всипати борошно, 
замісити тісто, розділити його на дві нерівні части¬ 
ни. Більшу частину розкачати й викласти на деко. 
Зверху викласти ягоди, притрусити їх коричневим 
цукром і крохмалем. 

З тіста скачати кілька тонких ковбасок, виклас¬ 
ти їх зверху ягід. 

Поставити пиріг у духовку й випікати за темпе¬ 
ратури і8о °С40 хвилин. 

Охололий пиріг притрусити цукровою пудрою. 
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Ивааевські пиріг 
із яблуками 

Для ТІСТЗ; 
борошно - ?80 Гі 
розпушувач - 2 ч. лохкиі 
(метана - 125 Г; 
вершкове масло - 156 г. 

Для заливкИі 
яйця - 2 шт.і 
сметана - Н99 Гі 

цукор - 209 Гі кориця - на смак; 

борошно - Ч СТ. ЛОХКИі 

яблука - 5 шт. 


Борошно просіяти, змішати з розпушувачем. 
Масло розтерти з 350 г борошна в жирну крихту, 
додати півсклянки сметани, замісити гладке тісто 
і прибрати в холодильник на півгодини. 

Для заливки збити цукор, яйця, борошно і сме¬ 
тану. Яблука помити й нарізати тонкими скибочка¬ 
ми. Духовку розігріти до і8о °С. 

Тісто розкачати, за допомогою качалки поклас¬ 
ти в форму І сформувати бортики. Дно пирога на¬ 
колоти виделкою, притрусити цукром і корицею. 
Викласти яблука, вилити заливку й випікати пиріг 
близько 50 хвилин. 
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Пиріг із вишнями 

та сиром 

Ворошно - 599 Гі 
цукор - 1 СКЛЯНКЗі 
яйця - з ШТ.і 
дріжджі - 49 Гі 
вершкове масло - 59 Гі 
сир - 559 Гі 
вишні - ()99 Гі 
цукрова пудра - 2 ст. ложкиі 

молоко - 1 СКЛЯНКЗі 

сіль - дрібка. 


У молоко додати дріжджі й і ч. ложку цукру, пе¬ 
ремішати й залишити до появи пінки. Просіяти бо¬ 
рошно, додати цукор І сіль, влити опару, вбити яйця, 
додати вершкове масло й замісити тісто. Скачати 
його в кулю й поставити в тепло на 1 годину. 

Сир протерти, змішати з цукровою пудрою. 
Тісто обІм^яти, розділити на три нерівні частини. 
Більшу частину розкачати, перекласти на змаїце- 
не деко. Зверху викласти сирну начинку. Розкача¬ 
ти трохи меншу частину тіста й накрити нею сир. 
Зверху розкласти вишні, притрусити цукром. Най¬ 
меншу частину тіста порвати на шматочки й роз¬ 
класти їх зверху ВИШНІ. Випікати пиріг за темпера¬ 
тури 170 °С45 хвилин. 



корисно і оригінально 
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Пікантна кислинка 
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имонний пиріг 

Для ТІСТЛі 

борошно - 269 Гі 
вершкове масло - 59 п 
цукор - 59 Г; яйце - 1 шт. 

Для крему: 
цукор - 296 Гі 
лимони, яйця - по 2 ШТ.і 
вершкове масло - 59 Гі 
крохмаль - 59 г, 


Вершкове масло розтерти з цукром, додати 
яйце, перемішати. Додати борошно, замісити тіс¬ 
то, розподілити його по дну форми й поставити 
в холодильник на 30 хвилин. 

Натерти цедру з і лимона на дрібній тертці. 
/Іимони розрізати навпіл, вичавити сік, вибрати 
кісточки. Яйця збити з цукром у цупку масу. Дода¬ 
ти лимонну цедру, крохмаль і розтоплене масло, 
збити. 

І 

Вилити крем у форму з тістом, трохи її потруси¬ 
ти, щоб розрівняти поверхню. ^ 

Випікати пиріг у розігрітій до і8о °С духовці і 
40 хвилин. 







Вишневий пиріг 

із маком 


Вершкове маело - 290 Гі 
цукор - 290 Гі 

борошно - 2 (КЛЯНКИі 

яйця - 5 шт.і 
мак - 199 Гі 
розпушувач - 10 Гі 

молоко - 60 МЛі 

вишні без кісточок - 1 кг. 


Масло збити З цукром. Додати по одному 
яйця, щоразу ретельно збиваючи. 

Просіяти борошно, змішане з розпушувачем, 
додати мак і перемішати. 

Додати молоко, перемішати до однорідності. 

Застелити роз^ємну форму пергаментом, 
дно та стінки змастити олією. Тісто рівномірно 
розподілити по формі, викласти вишні, за бажан¬ 
ням притрусити їх цукром. 

Випікати в духовці за температури 190 °С близь¬ 
ко години. 
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Вишуканий смак 


цц 


Маковий пиріг 
із лимонною глазур’ю 

Для ткт8; 
борошно - 499 Гі 
мак - 199 Гі 
молоко - 299 мЛі 
цукор - 259 Гі яйця - Н шт.і 
маргарин - 259 Гі лимони - 2 шт.і 
розпушувач - 1 пакетик. 

Для глазурі; 
апельсин - 1 шт.і 
цукрова пудра - 159 Гі 
( ік із 2 лимонів. 


Змішати м^який маргарин І цукор, додати яєч¬ 
ні жовтки, половину борошна, розпушувач і мак. 
Перемішати. Поволі влити молоко, додати решту 
борошна, лимонну цедру і збиті до жорстких піків 
яєчні білки. 

Вилити тісто у форму, застелену папером для 
випічки і змаїцену маслом, і випікати протягом 
45 хвилин за температури 190 °С. 

Цукрову пудру змішати з лимонним соком 
і з ст. ложками гарячої води. Отриманою глазурую 
покрити охололий пиріг і прикрасити часточками 
апельсина. 




Сирна запіканка 
з родзинками 
«Матусина» 


Сир - 590 Гі 
сметана - І ст. ложкИі 
родзинки - 100 Гі 
яйце - 1 ШТ.і 
манна крупа - 2 ст. ложкИі 
сіль - дрібкЛі 

вершкове масло - І ст. ложкИі 
цукор - 2 (т. ложки, 


Родзинки замочити в теплій воді на 15 хвилин. 

Яйце збити з цукром. 

Сир протерти, додати сіль, манну крупу, род¬ 
зинки, вершкове масло і збите яйце. Усе ретельно 
перемішати. 

У неглибоку форму викласти змаїдену сме¬ 
таною масу й запікати страву за температури 
200 °Сзо хвилин. 

Подавати зі сметаною або вершками. 



Неймовірно апетитно 
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Піца з мідіями.23 
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Пиріг зі щавлем та петрушкою 
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Піца з грибами. 
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Піца з овочами. 

Піца із сьомгою та сиром . 

Піца з перцем і грибами .. 

Яблучний пиріг із корицею 
Пісочний пиріг із журавлиною 

Пиріг із порічками. 
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Щодо гуртових постачань і співробітництва звертатися: 
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Адреса фірмової книгарні видавництва «Віват»: 
м. Харків, вул. Квітки-Основ’яненка, 2, «Книгарня Уіуаі:», 
тел.: +38 (057) 341-61-90, е-таіі: Ьоок 5 Іогеуіуа 1 :@§таіІ.сот 
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Що приготувати на сніданок або вечерю, 
у будній день або до святкового сто/іу? 

Чим потішити сім’ю і пригостити друзів? 

Ці запитання виникають у нас щодня. 
Книжки серії «Готуємо смачно» допоможуть вам 


урізноманітнити раціон, створити з доступних інгредієнтів 
безліч нових, пікантних, незвичайних і смачних страв. 
Салати, закуски, гарніри та основні страви із сезонних овочів, 
апетитне м’ясо і морепродукти, домашня випічка 
та десерти, консервація — у серії понад 500 рецептів 
і яскравих фотографій. Пориньте у світ кулінарної магії! 

Готуйте смачно! 


ТОВ «ВИДАВНИЦТВО «ВІВАТ» 
"Книга, серія "Воп Аррєііі"" 
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